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Penggunaan umbi ganyong sebagai bahan pangan masih terbatas. 
Untuk dapat digunakan secara luas maka perlu dilakukan peningkatan 
variasi pengolahan lanjutan yaitu dengan cara penepungan. Berdasarkan 
penelitian yang sudah pernah dilakukan, diketahui bahwa tepung ganyong 
dapat diolah menjadi berbagai macam makanan. Penggunaan tepung 
ganyong pada pembuatan biskuit balita menghasilkan partikel biskuit balita 
yang kurang lembut dan daya rehidrasinya lama, sedangkan kemampuan 
balita untuk mencerna makanan masih sangat rendah. Salah satu cara untuk  
meningkatkan daya rehidrasi adalah dengan melakukan pregelatinisasi pada 
tepung ganyong. Penelitian dilakukan dengan tujuan mengetahui pengaruh 
konsentrasi tepung ganyong pada proses pregelatinisasi pati ganyong 
terhadap sifat fisikokimia dan nilai cerna tepung ganyong.  
Penelitian dirancang sebagai penelitian Non-Faktorial dengan faktor 
yaitu Konsentrasi Tepung Ganyong yang mengalami Pre-Gelatinisasi (PG) 
terdiri dari 6 taraf perlakuan, yaitu 0% (tepung ganyong tanpa PG), 6%, 7%, 
8%, 9%, dan 10% yang berturut-turut disebut dengan PG0, PG1, PG2, PG3, 
PG4, dan PG5 (% tepung ganyong (b/b) terhadap berat larutan pati). 
Variabel tergantung yang diukur pada penelitian ini meliputi sifat 
fisikokimia (rendemen, viskositas, daya serap air) dan nilai cerna (nilai 
cerna pati). Data pendukung yang diperlukan adalah bentuk dan ukuran 
granula pati, kadar protein, kadar pati, dan kadar air. Data yang diperoleh 
dianalisa dengan ANAVA pada α=0,05. Jika ada pengaruh nyata maka 
dilakukan analisa lebih lanjut dengan Uji DMRT pada α=0,05 untuk 
mengetahui pengaruh level perlakuan. Uji pembobotan dilakukan untuk 
menentukan konsentrasi tepung terbaik pada proses pembuatan tepung 
ganyong hasil pregelatinisasi. Pembobotan tersebut berturut-turut adalah 
sebagai berikut: nilai cerna pati 40%, rendemen 25%, daya serap air 25%, 
dan viskositas 10%.  
 
 




Melia Pranoto, NRP 6103006091. The Influence of Flour Concentration 
on the Pregelatization to Physicochemical Properties and Digestion of 
Canna edulis Ker. Flour.  
Advisory Comitee: 
1. Maria Matoetina Suprijono, SP., MSi.  





The using of Canna edulis Ker. as a foodstuff material is still limited. 
It is necessary to be processed into flour, so can improve it’s ussage. Based 
on research that has been done, Canna edulis Ker. flour is known can be 
processed into a variety of foods. The use of Canna edulis Ker. flour in the 
manufacture of  toddler biscuit produce particles toddler biscuit delicateless 
and longer  rehidration, while the toddler's ability to digest food is still very 
low. Flour rehidration can be improved by pregelatinization. This research 
carried out in order to know the influence of flour concentration on 
pregelatinization to physicochemical properties and digestion of Canna 
edulis Ker. flour. 
The experimental design is Randomized Block Design with single 
factor. The factor is flour concetration which is consist of 6 level of 
treatments, namely 0% (Canna edulis Ker flour without Pregelatinization), 
6% (w/w), 7%, 8%, 9%, and 10%, respectively called as PG0, PG1, PG2, 
PG3, PG4, and PG5. Dependent variables that will be measured are 
physicochemical properties (yield, viscosity, water absorption) and the 
value of starch digestion. The supporting data that be required are the shape 
and size of starch granules, starch content, and water content. Data will be 
analyzed by ANAVA α = 0,05. If there is a significant effect, the further 
analysis will be done by Duncan Multiple Range Test at  = 0,05. Additive 
weighting test will apply to determine the best flour  concentration of 
pregelatinization in the  Canna edulis Ker flour-making process. These 
weightings respectively are as follows: starch digestion value is 40%, yield 
is 25%,  absorption water is, and viscosity is10%.  
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